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Project: Onderzoek monsters landbom-1- en visserijprodukten voor de 
Comm. Ned. Voedingsmiddelentabel. 
Onderwerp: Nutrientenonderzoek in gekookte winteraardappelen. 
Doel: 
Bepaling van de nutrientensamenstelling van gekookte aardappelen ten 
behoeve va n de nederlandse voedingsmiddelentabel. 
Het onderzoek \Wrdt toegepast op aardappelen direkt na de oogst, in de 
winter en in het voorjaar. 
Samenvatting: 
Een onderzoek ~o1erd ingesteld naar de samenstelling van monsters aard-
appelen van de volgende rassen: 
bintje, eigenheimer, rode irene en een mengsel van meerlauder en 
beverlander. 
Van elk ras werden 3 monsters gekocht en na bereiding geanalyseerd. 
Conclusie: 
Tussen de rassen onderling zijn slechts geringe verschillen gevonden 
in de nutrientensamenstelling. 
Ten opzichte van de samenstelling van het ram-1e produkt in de huidige 
voedingsmiddelentabel valt het verschil op in de gehalten koolhydra-
ten, natrium en kalium. 
Voor vitamine C hebben \-lij nog geen be trouwbare analysemethode gevon-
den. 
Verder onderzoek naar het vezelgehalte lijkt geboden. 
Verantwoordelijk: drs B.G. Huuse ?' · 
Medewerker/Samensteller: L.M.H. Frijns~ 
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Onderzoek van monsters aardappelen 
1. Inleiding 
De voedingaraad gaf op 4 november 1980 (brief no. 28596, zie bij-
lage I) opdracht tot het uitvoeren van analyses van aardappelen, 
ten behoeve van de Nederlandse Voedingsmiddelentabel. Honsters van 
5 rassen werden gekocht. Per ras ~.;rerden op 3 plaatsen in Wageningen 
en omstreken 3 monsters gekocht op 19 en 20 januari en 14 dagen 
later geanalyseerd. 
De keuze van de rassen was een voorstel van dhr. Breedveld 
Voedingaraad (zie bijlage IV). Van elk ras werd een mengmonster 
gemaakt waarbij de Heerlander en de Beverlander als één ras ~.;rerden 
beschomo~d. 
De aardappelen van elk mengmonster werden gekookt zonder schil 
volgens de beschrijving in "Het nieuwe kookboek" van Henderson en 
Toors (Bij normale druk 20 à 25 minuten koken ~.;raarbij de zout-
toevoeging achterwege werd gelaten) (zie bijlage 2). De analysen 
werden per ras in duplo uitgevoerd in het gekookte aardap-
pelmonster. De analysemethoden welke werden gevolgd zijn vermeld in 
bijlage 3. 
De analyseresultaten zijn weergegeven per 100 g van het voor con-
sumptie gerede produkt, terwijl tevens de gewichtsveranderingen 
door schillen en bereiding werden vastgesteld. 
2. Inventarisatie van het materiaal 
Ten behoeve van het onderzoek ~•erden de volgende rassen, van elk 
drie verpakkingseenheden, aangeschaft. De monsters werden tot het 
moment van toebereiding bewaard bij 4°C (dat wil zeggen gedurende 
14 dagen). 
KoopdatlJll Plaats gewicht gegevens op verpakld.ng Registratiecode 
Bintje 19-1 Ede 5 kg Konsumptieaardappelen 
Kleibintje S350 
Hygiënisch, extra 
gesorteerd, prima kwaliteit 
19-1 \olageningen 5kg Prima kleiaardappelen R 305 
Holland 
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Koop1atun Plaats Ge\>licht Gegevens op verpakldng Registratiecode 
2ü-1 Bennekall 5 kg 1) 
Eigenheitreer 19-1 Ede 5 kg Konsumptieaardappelen 
Eigenheitrers, hygtënisch, s 350 
extra gesorteerd, constant 
prilra lurui teit 
19-1 \~ageningen 5 kg idem Ede S350 
2ü-1 Bennekan 5 kg 1) 
Rode Irene 19-1 Ede 2x2,5 kg van het lam naar de klant, 
prima consumptieaardappelen 
19-1 \{ageningen 5 kg d' OU\~ JlX)estuin 
2ü-1 Bennekan 2x2,5 kg van het lam naar de klant, 
prima consumptieaardappelen R 269 
~erla.Mer 19-1 Ede 5 kg 1) 
19-1 Wageningen 5 kg 1) 
2ü-1 Bennekan 5 kg 1) 
Beverla.Mer 19-1 Ede 5 kg 1) 
19-1 \~ageningen 5 kg 1) 
2ü-1 Benrel«m 5 kg 1) 
1) los gestort, geen verpakldng. 
3. Onderzoekmethoden 
De toebereide monsters werden in duplo geanalyseerd volgens de 
methoden vermeld in bijlage 3 . 
Ter verkrijging van een homogeen monster werden de monsters 
voorgedroogd bij 70°C en daarna gemalen met een slagkruismolen en 
tegelijkertijd gezeefd over 1,0 mm (Peppink molen). 
De analysen werden uitgevoerd in het aldus verkregen monster en de 
resultaten berekend op de gekookte \•mar, gereed voor consumptie. De 
vitamineanalysen van B1, B2 en B6 \olerden echter uitgevoerd in de 
gekookte aardappelen als zodanig en direct na het koken . 
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De vitamine C bepaling voor gekookte aardappelen is in den lande 
nog dermate onderontwikkeld dat hiervoor wel cijfers zijn te 
leveren volgens gangbare methoden doch deze zijn ons inziens niet 
betromo~baar. Momenteel ~wrdt door ons gelo~erkt aan een enzymatische 
bepalingsmetbode naast een HPLC methode. 
'•· Resultaten 
De resultaten zijn vermeld in tabel I en II . 
5. Conclusie 
Tussen de rassen onderling bestaan vanuit voedingsoogpunt slechts 
geringe verschillen. De sensorische verschillen zijn niet bestu-
deerd. 
Ten opzichte van de huidige waarden in de voedingsmiddelentabel 
valt op 1) het lagere gehalte van de koolhydraten 16,6 (19): moge-
lijk wordt een gedeelte wateroplosbaar door het koken; 
2) het ca. 5 maal lagere natriumgehalte 1,6 (10): 
natrium diffundeert en lost op in het kookwater; 
3) In mindere mate geldt dit relatief gezien voor l~lium 
461 (600); 
4) Het totaal gewicht van de componenten is ongeveer 95,8 
(98,8). Er ontbreekt dus nog ca. 4,2 (1,2)%. Een deel 
zal gevormd worden door vezelbestanddelen. 
Er dient een betrouwbare analysemethode te komen voor de bepaling 
van vitamine C in gekookte aardapppelen. 
Het vezelgehalte vormt mogelijk een belangwekkende vezelbron in ons 
voedselpakket. Analyse daarvan lijkt geboden. 
cc.: Van Doesburgh, sektorhoofden, VKA-v.Stigt Thans, Muuse, afd. 
Akkerbouw (3x), leesportefeuille, Humme, Boelsma, Eisses, 
Hollman, Broex, V.d. Veen, Slangen. 
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Tabel I Gewichtsveranderingen door schillen en koken van de aardappelen 
1 2 3 4 5 6 7 
Uitgangsmateriaal geschilde schil geschilde vocht- Gewichtsverlies in % van 2 
aardappel (2- 3) gekookte verlies Totaal schillen koken 
(g) (g) (g) aardappel (3- 5) 
(g) (g) 
Bintje 1356 1140 216 1088 52 19,8 15 ,9 3,8 
Irene Rood 1479 1247 232 1192 55 19 , 4 15,7 3,7 
Eigenheimer 1522 1264 258 1203 61 21,0 17,0 4,0 
Beverlander/Meerlander 1549 1296 253 1230 66 20,6 16,3 4,3 
.. . geschild produkt Faktor voor eetbaar gedeelte van het oorspronkel1Jke produkt: 0,8 (d . 1 . ) 
uitgangsmateriaal 
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Tabel II Analyseresultaten per 100 g t oebereide aardappelen 
HXJFDBE'SI'ANDDELEN * 
RIKILT-nr. Soort Eiwit Koolhydraten Calcium 
g g u:g 
12260 
Bintje 2,2 16,5 10 
12261 
12262 
Irene Rood 2, 4 17,2 8 
12263 
12264 
Eigenheimer 2, 0 15,8 11 
12265 
12266 ~laDder/ 
2,5 16,9 8 
12267 BeverlaDder 
Gemiddeld 2,3 16,6 9,3 
1) omerzoek volgt . 
* Berek.en:le energiewaarde ge:n:i.ddeld 76 cal. 316 kJ. 
* Het vetgehalte is verwaarloosbaar klein ca. 0,1%. 
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Fosfor 
u:g 
49 
72 
69 
68 
65 
MINERALEN 
Uzer Natrium 
u:g u:g 
0,5 1,1 
0, 5 0,8 
0,5 2,8 
0,5 1,6 
0,5 1,6 
VITAMINES 
Kalium Thiamine B1 Riboflavine Bz Pyridoxine % Ascorbinezuur C Water 
u:g u:g u:g u:g u:g 
394 0,07 0,04 0,20 1) n 
462 0,11 0,03 0,30 1) 75 
527 0,07 0,05 0,23 1) 77,5 
463 0,12 0,08 0,29 1) 76 
461 0,09 0,05 0,25 76 
V<_)EDI f\:GS RAAD 
AO,•oscollepr v•" dt Mrnt~lr• v•n Vol A sgrrondhetd en 
M•••ruhyg•tnt en Ot Mtnlllrt v•n L endbouw rn V•urtiJ 
1nu•e voPdlflg en vordselvoo•l•enmg 
.!. 
Dr. J. Th . van Doesburqh 
RI KILT 
Postbus 230 
6700 AE WAGENINGEN 
{'l3 
On~ nummer Datum 
Onderwerp 
28596 4 november 1980 
Analyses voedingsmiddelentabel 
In aansluiting op het telefoongesprek d.d. 3 november j.l. tussen 
U en Ir . Breedveld, secretaris van de Commissie Nederlandse Voedings-
middelentabel, 'zou ik gaarne voor het volgende Uw aandacht willen vraqen: 
De Commissie Nederlandse Voedingsmiddelentabel is door de Voedingsraad 
in de gelegenheid gesteld ter controle en aanvulling van de Nederlandse 
Voedingsmiddelentabel àe samenstelling van een aantal voedingsmiddelen 
te laten onderzoeken ten laste van het budget van 1980. 
In dit kader heeft de commissie voorgesteld door Uw instituut de 
voedingsstoffensamenstelling van de voedingsmidàelen, vermeld in 
de bijlage, te laten bepalen. 
Voor het onderzoek dienen van ieder voedingsmiddel 5 merken/ 
variëteiten onderzocht te worden. Van elk voedingsmiddel zullen minimaal 
drie mons ters ingekocht moeten worden. Getracht moet worden de drie 
monsters van verschille"nde produktiedatumi-partij te laten zijn. 
Van de drie monsters wor~~ een mengmonster gemaakt waarin de analyses 
verricht worden. De in de mengmonsters van de betreffende voedings-
middelen te analyseren voedingsstoffen staan vermeld in de bijlage. 
De voedingsmiddelen ~oeten geanalyseerd worden zoals deze geconsumeerd 
worden, hetgeen betekent dat een aantal voedingsmiddelen voor de 
uitvoering van de analyses toebereid moeten worden. De toe te bereiden 
voedingsmiddelen staan aangegeven in de bijlage. 
Daar het betreffende onderzoek verricht dient te worden ten laste van 
het budget van de Voedings raad over 1980, zou ik gaarne voor 15 november a.s. 
van U een kostenopgave in de vorm van een faktuur ontvangenbetreffende 
de kosten die aan het onderzoek verbonden zijn. Op ·deze faktuur zullen 
per te analyseren voedingsmiddel de volgende posten onderscheiden dienen 
te word~n : 
-kosten verbonden aan de analyses 
-kosten verbonden aan de bemonstering (5 merken-min. 3 monsters/merk) 
-kosten voor bewerking (indien relevant) 
-kosten van. de aan te schaffen monsters 
Wanneer de opdracht voor dit onderzoek definitief v e rstrekt wordt, zal door 
de secretaris van de commissie overlegd worden over een a antal de elaspe cten 
1 
Postadres Postbus 95945 
2!>09 CX ·s-Gravenhage 
TeiiPioon. (0701 4 7 14 41 
Bezoekadres: 
Prtn&es Marguetplanlsoen 20. 
·s-Gravenhege 
Verzoeke b•l bt>antwoordong. 
datum. nummer en onderwerp 
Ie vermelden 
. ;.. 
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van het onderzoek, zoals de t e bemonsteren merken, dif:' i n dit schrijven 
g(:'en naàer~ aandacht gekregen hebbe n . 
Hoogachtend, 
de Algemeen Secretaris, 
Ir. W. Bosman 
. . 
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Aardappelen ·en aardappelgerechten 
'Eet vaker vers gekookte aardappelen dan 
een verwerking ervan of een stamppot' 
Hoeveelheld per persoon 
oeze Is zeer verschillend, afhankelijk van de verrichte arbeid en de uitgebreidheld van de 
maaltijd. 
HXJ 9 a~. kg aardappelen: gemiddeld 250 g per kg aardappelen: 3 g zout 
l Aardappelen koken of stomen (zie onderstaande recepten) 
r rn...-erkingen van gare aardappelen: 
1 puree; ± v. van de hoeveelheld aardappelen aan melk nemen. 
voor bereiding zie blz. 206. 
\'/oJzen van opdoen: In dekschaal, In vuurvaste schotel, In schelpen, als koekjes, als 
ur"etjes (voor beide laatste gevallen extra droge puree maken). 
b t> ;ken aardappelen (zie blz. 208). 
c M tdnppelsla (zie blz. 208). 
l Aardoppelen rauw bakken 
• "' ~ookepan: als plakken (zie blz. 209) of als geboorde aardappeltjes (zie blz. 209) . 
., frituurvet: verschillende manieren van snijden mogelijk (zie blz. 209). 
t 1.1 2 kg aardeppelen 
ontJMeer gelijke grootte) 
28 3 dl water 
3 8 6 g zout 
I IJ ,? k g eerdeppelen 
~ • . • ' ooll}ke grootte) 
2 8 3 dl water 
(fijn zout) 
Gekookte aardappelen 
De aardappelen schillen of schrappen, pitten, onder water 
leggen, wassen en vlug aan de kook brengen met het 
water en het zout. Laten koken tot ze gaar zijn (20 a 25 
minuten); kleine nieuwe aardappelen ± 15 minuten; In 
hogedrukpan, doorgesneden aardappelen 6 é 8 minuten). 
De gare aardappelen afgieten en zonder deksel droog én 
'bloemig' stomen onder af en toe omschudden. 
N.B. Bij 'afkokers' de aardappelen bijna geheel afgieten 
kort vóór dal ze gaar zijn en daarna In gesloten pan 
zachtjes gaarstomen. 
Gekookte aardappelen (in schil) 
De aardappelen schoonboenen, zonodlg lelijke plekken 
en uitlopers verwijderen. De aardappelen vlug aan de 
kook brengen met het water en laten koken tot ze gaar zijn 
( ± 25 minuten; kleine nieuwe aardappelen ± 15 minuten). 
De gare aardappelen afgieten en zonder deksel vlug 
droog stomen en pellen; fijn zout erover strooien. 
Bijlage 3 Overzicht teegpaste methoden 
Analyse 
Vocht 
Eiwit 
Totaal koolhydraten 
Calcium 
IJzer 
Fosfor 
Natrium en Kalium 
Vitamine B1 
Vitamine B2 
Vitamine B6 
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Principe 
Drogen tot constant ge-
wicht bij 103°C 
Kjeldahl met faktor 6,25 
Na ontsluiting van het 
zetmeel wordt zetmeel af-
gebroken door amylo-
glucosidase, gevolgd door 
een zoutzurehydrolyse en 
Luff-Schoorl titratie 
Atoomabsorptie bepaling 
in het veraste materiaal 
Atoomabsorptie bepaling 
in het veraste materiaal 
Calorimetrische bepaling 
in het veraste materiaal 
Vlamfotome trische bepaling 
in het veraste materiaal 
Spectrofluorimetrische 
bepaling van het 
thiochroomcomplex 
Spectrofluorimetrische 
bepaling 
Microbiologische bepaling 
m. b.v . Saccharomyces 
earlbergensis 
Publicatie nr . 
EEG richtlijn 71/393 bijlage 
RIKILT DV 4 
RIKILT D 90 
RIKILT G 91 
RIKILT G 92 
RIKILT DV 5 
RIKILT DV 6 
RIKILT DV 2 
RIKILT DV 1 
EEG ontwerp ver. 5315/1/VI/67 
Bijlage IV 
% van de consumptie 
60% Bintje 
10% Eigenheimer 
10% Irene (rode) 
20% rest 
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Bijdrage van de aardappelrassen in het 
Nederlandse consumptiepatroon op voorsteli-
opdracht van dhr. Breedveld in tel. gesprek 
dd. 1980-11-04 
2x in de tijd (najaar/winter-voorjaar) 
mengmonster van 3 plaatsen 
1x mengmonster van 3 plaatsen 
1x mengmonster van 3 plaatsen 
lx mengmonster van de andere soorten 
